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図６.色度の変化量
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鱈ま平均値（n=3)。有意差検定はダネットの１検定(VSエゴマ油)。すべての
試料に対して、180分値において有意差あり(1)<0.05）
図２過酸化物価の経時的変化
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図３.酸価の経時的変化
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値は平均値（n=3)。有意差険定はボンフェローニの方法
各識料間に有意差なし（ｐ<0.05）
図9.過酸化物価の経時的変化
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値は平均値（ｎ=3)。有意差検定はダネットのｔ検定（VSエゴマ油20%）各
試料に対して有意差なし（ｐ<0.05）
図4.過酸化物価の経時的変化
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ら、エゴマ油を揚げ調理に用いることは可能であると考
えられた。
②エゴマ油と一般の揚げ油の混合比の検討
酸価の経時的変化を図３に示した。揚げ操作開始前（０
分）の酸価はエゴマ油２０％0.29、エゴマ油２５％0.34、エ
ゴマ油３０％0.45、エゴマ油３５％0.47であった。揚げ操作
終了時（180分）の酸価はエゴマ油２０％0.43、エゴマ油
25％0.42、エゴマ油３０％0.45、エゴマ油３５％０．５０であっ
た。配合油間に有意な差はみられなかった。各配合油と
も値は０．１程度の範1用内で変動し、綿時的変化に伴い蒋干
の上昇傾向がみられた。エゴマ油の配合割合が増えるに
つれて、酸価が高くなる傾ｌｈ１がみられた。測定した酸価
の値は、安全‘性の目安値３以ド'5)よりも低い値であり、
特に問題となる値ではないと考えられた。
次に過酸化物価の経時的変化を図４に示した｡揚げ操作
開始前（０分）の過酸化物価はエゴマ油２０％2.39、エゴマ
油２５％3.49、エゴマ油３０％4.00、エゴマ油３５％6.66であ
った。揚げ操作終了時（180分）の過酸化物価はエゴマ油
20％15.45、エゴマ油２５％16.21、エゴマ油３０％17.30、エ
ゴマ油３５％18.35であった。配合油間に有意な差はみられ
なかった。
いずれの配合油も経時的変化に伴い値は上昇した｡測定
した過酸化物価の値は、安全性の||安値３０以下'5)よりも
低い値であり、特に問題となる値ではないと考えられた。
色度について、揚げ操作開始前（０分）から揚げ操作終
了時（180分）までの変化11tの結果を岡６に示した。Ｌ値
の変化量は､エゴマ油２０％は+0.72､エゴマ油２５％は+0.63、
エゴマ油３０％は+0.54、エゴマ油３５％は+0.55で、いずれ
の配合油も明度は上昇したが、エゴマ油の配合量が増す
と明度の増加が抑えられる傾向にあった。ａ値の変化量は、
エゴマ油20％は-0.33､エゴマ油25％は-0.34､エゴマ油30％
は-0.35、エゴマ油３５％は+0.34で、加熱調理によりエゴマ
油３５％は赤度が増したが、他の配合油は減少した。ｂ値
の変化量は､エゴマ油20％は-0.72､エゴマ油25％は-0.87、
エゴマ油３０％は-1.16、エゴマ油３５％は-1.30で、いずれの
配合油も黄度は減少した。エゴマ油の恥が多いlIIid合油は、
加熱前のｂ値の値が高く黄色みの強い油であるが、エゴ
マ油の鼠が多い配合油ほど加熱訓即により黄色みが減少
する傾向にあった。ｗ値（白度）の変化杜は、エゴマ油
20％は+0.53､エゴマ油２５％は+0.47､エゴマ油３０％は+0.40、
エゴマ油３５％は+0.39で、いずれの油も白度は増した。ｂ
値の減少とｗ値の微増から、エゴマ油の量が多い配合油
ほど黄度は大きく減少するが白度の減少は少ない傾向に
あった。加熱によるエゴマ油の黄度減少の原因の一つと
しては、揚げ種のジャガイモへの色素の移行も考えられ
るが、今後さらに検討したい。
カルボニル価の結果を図７に示した｡揚げ操作開始前(０
分）ではエゴマ油２０％1.6、エゴマ油２５％1.5、エゴマ油
笹田玲子･松本絵美･小泉千嘉・吉岡美子･長坂慶子
30％1.8､エゴマ油３５％2.1であった｡揚げ操作終了時（180
分）ではエゴマ油２０％5.2、エゴマ油２５％5.1、エゴマ油
30％5.9、エゴマ油３５％6.3であった。エゴマ油の配合割
合が増えるにつれてカルボニル価は高くなる傾向がみら
れた。これらの値は安全性の基準値５０以下１７)よりも低い
値であり、特に問題となる値ではないと考えられた。以
Ｌより、配合油について、エゴマ油の配合割合の違いに
よる油の劣化度に大きな違いはみられなかった。また油
の劣化度はすべての指標において安全性の基準'5)'7）と比
較して、特に問題とはならない値であったと考えられた。
そこで揚げ操作終了時の酸価、過酸化物価、カルボニル
価が総合的に低かったエゴマ油２０％を用いて、揚げ種の
違いによる油の劣化度を検討した。
③揚げ物調理への検討
酸価の経時的変化をI叉１８に示した。揚げ操作開始前（(）
分）については油の種類が同一だったため、ｌ試料の測定
とし酸価は０．３８であった。揚げ操作終了時（180分）の
酸価はサツマイモの揚げ油で0.39、シシトウガラシの揚
げ油で0.39、エビの揚げ油で0.42、トリモモ肉の揚げ油
で０．４５であった．各揚げ油とも０．１程度の範囲内で変動
し、経時的変化に伴い若干の上昇傾向がみられた。各揚
げ湯の酸価に有意な差はみられず、また、値は安全性の
ｕ安値３以1,.'5）よりも低いlll1I:であり、特に問題となる値
ではないと考えられた。
次に過酸化物価の経時的変化を図９に示した.揚げ操作
開始前（０分）については油の種類が同一だったため、１
回の測定とし、過酸化物価は３．５０であった。揚げ操作終
了時(１８０分)の過酸化物価はサツマイモの揚げ油で15.55、
シシトウガラシの揚げ油で15.79､エビの揚げ油で10.26、
トリモモ肉の揚げ油で15.12であった。各揚げ油とも９０
分までは経時的変化に伴い上昇傾向を示し、その後は２
～５の範囲内で変動した。揚げ油の過酸化物価に有意な差
はみられず、また、価は安全性の目安値３０以下’5）より
も低い値であり、特に問題となる値ではないと考えられ
た。よって、食材の違いによる油の劣化度への影響はみ
られず、また安全性の基準’5)'7)と比較して、特に問題と
なることはない結果であったと考えられた。
3.2官能評価
①エゴマ油と一般の揚げ油との比較
結果を図１０に示した。揚げ色の評価値は、エゴマ油は
0.1、キヤノーラ油は0.4、白ゴマ油は０．１であった。各油
の間に有意な差は認められず、揚げ色について油の違い
による差はないことが考えられた。香りの評価値は、エ
ゴマ油は-0.2、キヤノーラ油は０．０，白ゴマ油は０．９であっ
た。各油の間に有意な差は認められなかった。揚がり具
合の評価値は、エゴマ油は0.3、キャノーラ油は0.5、白
ゴマ油は０．０であった。各油の評価の間に有意な差は認め
－５－




